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Description 



La presente invention concerne des compositions d'enrobage, leurs procedes de preparation et des utilisations 
de ces compositions 

s Pour proteger des agressions exterieures les fromages sans croutes, voire meme des fromages a croutes, il est 

connu de les revetir d'une couche plus ou moins epaisse de paraffine coloree ou non Un tel mode de protection des 
fromages est decrit par exemple dans le brevet FR 1 453 977. 

II est egalement connu d'incorporer dans ces couches protectrices un ruban qui en depasse legerement et qui, 
lorsque Ton tire dessus, provoque la dechirure de la couche protectrice. La mise en place de tels rubans est decnte 
io par exemple dans le brevet FR 2 604 340 

Les pellicules de protection mentionnees ci-dessus sont normalement realisees a base de paraffine. Cependant 
au cours de ces dernieres annees, les legislations de plusieurs pays tendent a limiter ('utilisation des huiles de paraffine 
et d'autres derives d'hydrocarbures mineraux dans les produits alimentaires, pharmaceutiques et cosmetiques, pour 
des raisons de sante. 

15 Les brevets EP 403 030 et EP 679 337 decnvent des procedes d'enrobage de fromage utilisant des compositions 

d'enrobage a base de melanges de monoglyce rides, de diglycerides ou de monoglycerides acetyles d'acides gras, 
d'origine animale ou vegetale. 

Pour I'enrobage de fromages, on utilise frequemment une technique de trempage en deux etapes, dans laquelle 
on fabrique une premiere couche par trempage du fromage dans la composition d'enrobage chauffee et liquefiee, puis 

?0 egouttage et refroidissement, puis ensuite une deuxieme couche, egalement par trempage, egouttage et refroidisse- 
ment. Pour la formation de la deuxieme couche, on trempe le fromage deja revetu de sa premiere couche solidifiee 
dans un deuxieme bain de matiere d'enrobage fondue, qui peut etre identique ou differente du materiau de la premiere 
couche. 

Les compositions connues dans i'etat de la technique presentent quelques inconvenients pour la mise en oeuvre 
?5 de ce procede ; I'epaisseur de la premiere couche obtenue n'est souvent pas uniforme. En particulier, lors de I'egout- 
tage, il se forme frequemment ce qu'on appelle "une goutte", c'est-a-dire une surepaisseur locale trop importante au 
point le plus bas de la piece de fromage. Le defaut d'uniformite de I'enrobage peut alors se trouver amplifie lors de la 
formation de la deuxieme couche, si le fromage reste dans la meme disposition dans le processus de trempage suivant. 
De plus, certaines compositions de I'art anterieur presentent des defauts a I'ouverture, c'est-a-dire que lorsqu'on 
>o tire sur le ruban, la couche d'enrobage se dechire suivant une ligne brisee irreguliere et non suivant une ligne reguliere 
contigue au ruban. 

Enfin le point de fusion de certaines compositions connues est assez eleve, ce qui impose une consommation 
d'energie non negligeable, ces compositions etant mises en oeuvre a I'etat liquide, ainsi qu'un risque de deterioration 
des proprietes organoleptiques des produits alimentaires enrobes. 
■5 Le but de la presente invention est de remedier a ces inconvenients de I'art anterieur. 

Ce but est atteint conformement a I'invention grace a une composition d'enrobage qui comprend de 20 a 80 % en 
poids de mono-diglycerides d'acides gras et de 3 % a 30 % en poids d'une substance resineuse choisie parmi les 
esters methyliques de colophane hydrogenee et desodorisee. la colophane hydrogenee esterifiee au glycerol et de- 
sodorisee, et leurs melanges. 

o Les mono-diglycerides d'acides gras peuvent etre choisis parmi les produits fabriques a partir de matieres grasses 

vegetales ou animales. lis peuvent aussi etre fabriques a partir d'acides gras eux-memes. De preference, les acides 
gras sont I'acide myristique (C14 0), le palmitique (C16 0), le stearique (C18:0), I'arachique (C20;0) et le behenique 
(C22 0). 

De preference, les composttions d'enrobage sefon I'invention comprennent entre 20 % a 50 % en poids desdits 
s mono-diglycerides, et de 25 % a 70 % en poids d'un ou plusieurs glycendes acetyles choisis parmi les monoglycerides 
acetyles a 50 % et les monoglycerides acetyles a 70 % 

De maniere particulierement preferee les compositions contiennent une association de monoglycerides acetyles 
a 50 % et de monoglycerides acetyles a 70 % et le rapport ponderal monoglycerides acetyles a 50 %/monoglycerides 
acetyles a 70 % est compns entre 0.6 et 5,7 et de preference entre 1 ,4 et 3 8 
? En plus des substances de base ci-dessus, les compositions selon I'invention peuvent contenir une ou plusieurs 

substances choisies parmi la lecithine de soja, I'oleine de palme hydrogenee, I'huile de mais hydrogenee, I'huile de 
palmiste hydrogenee, les matieres grasses vegetales hydrogenees et interesterifiees 

Parmi les composants de base, les compositions d'enrobage selon I'invention peuvent egalement contenir de 10 
a 36 % en poids de polyisobutylene d'un poids moleculaire compris entre 10000 et 95000 et de preference entre 50000 



Les compositions d'enrobage selon I'invention sont utilisees de facon particulierement avantageuse pour I'enro- 
bage d'un produit alimentaire, notamment d'un fromage ou d'une preparation fromagere 

Cet enrobage peut etre constitue d'une couche ou de deux couches de la meme composition ou encore de deux 
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couches de composition differente. 

Les compositions d'enrobage selon I'invention peuvent egalement etre utilisees avantageusement pour la fabri- 
cation d'un produit d'emballage en feuiltes Dans cette utilisation, on impregne un support choisi de preference parmi 
les papiers, les cartons, les textiles tisses ou non-tisses d'une composition d'enrobage selon I'invention. 

Les compositions d'enrobage selon I'invention peuvent egalement avantageusement etre utilisees pour la protec- 
tion, a savoir enrobage ou emballage, d'un produit cosmetique ou d'un produit pharmaceutique 

L'invention utilise done des substances resineuses d'origine naturelle, a savoir des esters methyliques de colo- 
phane hydrogenee et desodorisee et/ou de la colophane hydrogenee esterifiee a la glycerine et desodorisee, associes 
a des melanges divers de derives de matteres grasses vegetales et, dans certaines compositions, au polyisobutylene 
et a la lecithine de soja 

De maniere surprenante, I'utilisation des esters methyliques de colophane hydrogenee et desodorisee et/ou de la 
colophane hydrogenee esterifiee a la glycerine et desodorisee dans les compositions selon la presente invention per- 
met a celles-ci d'etre utilisees pour la protection et I'emballage de produits alimentaires, ces revetements de protection 
et emballages ayant une consistance solide ou semi-solide, agreable au toucher et agreable a I'oeil. 

La presente invention sera mieux comprise de I'homme du metier grace a la description detaillee des composants 
utilises, de procedes utilises pour la preparation des compositions selon I'invention ainsi que des exemples d'utilisation. 
Les denominations en lettres majuscules identifiant des composes chimiques designent des marques ou des noms 
commerciaux. 

Les esters methyliques de colophane hydrogenee et desodorisee utilises de preference dans le cadre de I'invention 
ont comme caracteristiques techniques : une viscosite Brookfield a 25 8 C sans solvant de 6000 a 8000 m Pa s ; une 
masse volumique a 20°C de 1 ,025g/cm3 ; un point d'inflammabilite superieur a 1 70°C ; un indice de refraction de 1 ,51 6 
a 1,519 a 20°C ; un indice de saponification de 170 a 176 ; un indice d'acide de 9 mg KOH/g maximum. Etant hydro- 
genes, ces esters methyliques de colophane hydrogenee et desodorisee ont une bonne resistance dans le temps ; un 
traitement de desodorisation leur assure une odeur tres faible. On peut utiliser, par exemple, les produits HYDROGRAL 
M de D.R.T./GRANEL ou HERCOLYN D-E de HERCULES. 

La colophane hydrogenee esterifiee a la glycerine et desodorisee utilisee de preference dans le cadre de I'invention 
a comme caracteristiques techniques : un point de ramollissement, bille et anneau, de 76 a C a 89°C ; un indice d'acide 
de 3 a 10 mg KOH/g ; une densite a 25°C de 1,06 Kg/dm3. On peut utiliser les references HYDROGRAL G-5 de D R. 
T./GRANEL ou STAYBELITE ESTER 5-E de HERCULES. 

Les mono-diglycerides d'acides gras qui font partie des compositions de la presente invention ont de preference 
comme caracteristiques techniques : un indice d'iode de 0 a 2,0 g 12/100 g ; un indice d'acide de 0 a 2,0 mg KOH/g ; 
un contenu en alpha monoglycerides de 35 a 50 % ; un taux de glycerine libre de 0 a 2,0 % maximum. On peut utiliser 
un ou plusieurs produits/mono-diglycerides d'acides gras choisis parmi les references suivantes : EMULSIO-45 de S. 
I.O ; PANALITE 40 HVK de A D M. ARKADY ; GRINDSTED MONO-DI HT 60 de DANISCO ; RADIAMULS MG 2142 
ou RADIAMULS MG 2143 de FINA CHEMICALS. 

Les monoglycerides acetyles avec un degre d'acetylation de 50 % utilises dans les compositions qui font I'objet 
de la presente invention ont comme caracteristiques techniques : un degre d'acetylation de 48,5 a 51,5 % ; un indice 
d'iode de 3,0 g 12/100 g max ; un indice d'acide de 3,0 mg KOH/g max ; un indice de saponification de 278 a 291 ; un 
indice d'hydroxyle de 133 a 152 ; un point de fusion dans le domaine 41 "C a 46°C. On peut utiliser, par exemple, les 
references RADIAMULS AMG 2050 de FINA CHEMICALS, GRINDSTED ACETEM 50-00 de DANISCO ou AME-50/03 
de A D M. ARKADY. 

Les monoglycerides acetyles avec un degre d'acetylation de 70 % utilises dans les formulations qui font I'objet de 
cette invention ont comme caracteristiques techniques : un degre d'acetylation de 66,9 a 69,5 ; un indice d'iode de 3,0 
g 12/100 g max ; un indice d'acide de 3,0 mg KOH/g max ; un indice de saponification de 317 a 330 ; un indice d'hy- 
droxyle de 81 a 94 ; un point de fusion dans le domaine 37° a 40°C On peut utiliser par exemple les produits suivants . 
AME-70/03de A D M. ARKADY ; GRINDSTED ACETEM 70-00 de DANISCO ; RADIAMULS AMG 2021 de FINA CHE- 
MICALS 

Les lecithines de soja qui peuvent etre utilisees dans les compositions de la presente invention ont comme carac- 
teristiques techniques : un indice d'acide de 20 a 30 mg KOH/g : un taux d'insolubles dans I'acetone de 32 a 67 % On 
peut utiliser, par exemple, les references suivantes: YELKIN 1018 de A DM ou THERMOLEC 68 de ADM. 

Le polyisobutylene qui peut etre utilise dans la presente invention a comme caracteristique technique propre un 
poids moleculaire de 10000 a 95000. de preference entre 50000 et 80000. On peut utiliser, par exemple. la reference 
VISTANEX LM-MS de EXXON CHEMICALS. 

Pour preparer une composition d'enrobage selon I'invention. on utilise de preference un precede dans lequel les 
monoglycerides acetyles a 50 % et a 70 % sont pre-melanges a une temperature de 50°C - 60*C pour obtenir un pre- 
melange liquide ; les mono-diglycerides d'acides gras sont iniroduits dans une enceinte munie de moyens d'agitation 
et mamtenus a une temperature de 70°-80°C pendant 25-40 minutes sous agrtation ; ledit premelange liquide est 
tntroduit dans I'enceinte qui est ensuite maintenue sous agitation a une temperature d'environ 50°-60 9 C. la substance 





EP0 811 664 A1 



resineuse est incorporee progressivement au melange constitue par ledit pre-melange et les mono-diglycerides sous 
agitation jusqu'a obtention d'une composition homogene. 

Pour preparer une composition d'enrobage selon I'invention incorporant du polyisobutylene, on utilise un procede 
dans lequel le polyisobutylene est introduit dans une enceinte munie de moyens d'agitation et mamtenue a une tem- 

5 perature superieure d'environ 1 5°C au point de goutte Mettler du composant mono-diglyceride choisi ; les autres com- 
posants de la composition d'enrobage sont introduits ensuite, progressivement et sous agitation, dans ledit polyiso- 
butylene de facon a obtenir une composition homogene. 

A la suite des deux procedes deceits de facon generate ci-dessus, et de facon detaillee dans les trois exemples 
ci-dessous, la composition homogene est refroidie a temperature ambiante et mise sous une forme choisie parmi les 

io plaques, les ecailles et les pastilles. 



200 g d'EMULSIO-45 (un mono-diglyceride d'acides gras) sont introduits dans un petrin avec pales en Z. Le petrin 
est chauffe a une temperature de 74°C a 76°C dans la double envefoppe. 200 g de RADIAMULS AMG 2021 (un 
monoglyceride acetyle a 70%) et 350 g de RADIAMULS AMG 2050 (un monoglyceride acetyle a 50%) sont associes 
prealablement dans un premelange chauffe a une temperature de 55°C. Le premelange des monoglycerides acetyles 
est ensuite transfere dans le petrin ; le petrin est mis en marche pendant 10 minutes. 100 g d'HYDROGRAL M (un 
ester methylique de colophane hydrogenee et desodorisee) sont additionnes au petrin par petites quantites avec le 
petrin en marche. Finalement, 150 g d'oleine de palme hydrogenee sont ajoutes dans le petrin. La preoccupation 
principale est de mamtenir une incorporation progressive des autres composants dans le premelange de mono-digly- 
cerides d'une maniere continue et homogene. Apres un temps total de malaxage de 25 a 35 minutes, le petrin est vide 
de la composition et la composition est mise sous la forme de plaques, ecailles ou pastilles. 



230 g de VISTANEX LM-MS (polyisobutylene) sont chauffes a 70°C. Un petrin a pales en Z est chauffe preala- 
blement a une temperature de 74 a 76°C dans la double enveloppe. La totalite du VISTANEX LM-MS (230g) est 
introduite dans le petrin a I'arret. Le petrin est mis en marche pendant 5 minutes. Avec le petrin en marche, 360 g 
d'EMULSIO-45 (un mono-diglycerides d'acides gras) sont introduits progressivement dans le petrin. Une incorporation 
progressive du composant mono-diglycerides est necessaire. Apres ('incorporation totale de ce derive de matieres 
grasses vegetales, 205 g de matieres grasses vegetales hydrogenees et/ou interesterifiees sont introduits dans le 
petrin en marche. L'incorporation de ces matieres demande 10 minutes. Apres cet intervalle de temps, on introduit 
dans la masse obtenue 205 g d'HERCOLYN D-E (un ester methylique de colophane hydrogenee et desodorisee) et 
on continue le malaxage. Apres un temps total de 25 minutes, la masse obtenue etant homogene, on arrete le malaxage 
et on vide la composition obtenue. 



400 g de RADIAMULS MG 2143 (mono-diglyceride d'acides gras), sous forme d'ecailles/flocons/poudre, solide a 
temperature ambiante, sont introduits dans un reacteur chimique chauffe a 72°C dans la double enveloppe. Le produit 
est maintenu sous agitation pendant une periode de 25 a 40 minutes. Un melange liquide a une temperature de 50°C 
a 58°C a prealablement ete prepare contenant 300 g de GRINDSTED ACETEM 50-00 (monoglycerides acetyles a 50 
%) et 100 g de GRINDSTED ACETEM 70-00 (monoglycerides acetyles a 70 %). Le melange intermediate est maintenu 
a une temperature de 55°C pendant 15 minutes sous agitation. 200 g d'un melange 50%/50% de HYDROGRAL M et 
de HERCOLYN D-E prealablement chauffe a 38°C est introduit dans le reacteur. La composition est maintenue en 
agitation a une temperature de 55°C a 58°C pendant 20 minutes. La composition finale est transferee dans une cuve 
de stockage ; ensuite cette composition finale objet de I'invention est mise sous la forme de plaques, ecailles ou pas- 
tilles. 

Les tableaux n°01 a 05 donnent quelques exemples de compositions selon I'invention. 

Le tableau n°06 montre la teneur en solide ou "solid fat index" en pourcent des compositions A1 du tableau 01 et 
C2 du tableau 03, determinee par resonance magnetique nucleaire a basse resolution selon la methode IUPAC 2. 1 50 a 

Le point de goutte Mettler de la composition A1 est de 47,8°C et celui de la composition C2 est de 47,6°C. 

Les compositions d'enrobage, objet de la presente invention, presentent en general un point de goutte Mettler 
bas, de I'ordre de 48 a 52°C. Ces valeurs sont inferieures au point de goutte Mettler des formulations ternaires et 
quaternaires indiques dans le tableau C du document EP 403 030 

Le fait que les compositions d'enrobage objet de la presente invention presentent en general un point de goutte 
Mettler bas permet leur utilisation a des temperatures du bain de trempage de I'ordre de 58° a 60°C seulement, voire 



Exemple 1 
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moins, ce qui represente une economie d'energie. 

Les compositions selon la presente invention sont evaluees en vue de determiner leur aptitude a enrober des 
fromages selon des tests, utilises dans les essais pitotes des industries fromageres, tres proches des procedes indus- 
triels d'enrobage. Le mode operatoire pour I'enrobage de fromage a pate semi-dure de forme dite "ronde", avec un 
ruban d'ouverture est le suivant ; 

I - les fromages sont temperes a 17-19°C pendant 4 heures. 

II - on effectue leur trempage dans un premier bain d'une composition d'enrobage maintenue a une temperature 
de 53°-54°C. Le fromage est trempe pendant 1-2 secondes. 

III - le fromage est retire du bain et mis a egoutter pendant 4 a 5 secondes a temperature ambiante de 20° a 22°C. 
Pendant I'egouttage, la premiere couche d'enrobage se solidifie 

IV - on procede au trempage dans un deuxieme bain pendant 1 a 2 secondes. La composition du deuxieme bain 
peut etre identique a celle du premier bain ou differente. 

V - le fromage est retire du bain et mis a egoutter pendant 4 a 5 secondes a temperature ambiante de 20° a 22°C 
Pendant I'egouttage, I'enrobage se solidifie. 

VI - on procede ensuite a une trempe froide par immersion dans de I'eau ayant une temperature de 6 a 8°C pendant 
5 a 6 secondes. 

VII - les fromages enrobes sont ensuite laisses a temperature ambiante pendant 10 minutes, ce qui correspond 
a la duree moyenne des operations de conditionnement. 

VIII - (es fromages sont ensuite stockes au frats a une temperature entre +4 et +8°C 

Les proprietes physiques, mecaniques et visuelles des compositions d'enrobage sont evaluees : 

1) sous forme de plaques, avant leur utilisation en tant que bain de trempage. 

2) sous forme de fromage enrobe avant I'ouverture, 

3) leur comportement en cours d'ouverture, 

4) leur etat apres I'ouverture 

Les tableaux 7, 8 et 9 presentent les performances de plusieurs compositions suivant I'invention, les appreciations 
attnbuees representant la moyenne des valeurs d'une cinquantaine d'essais. 

Les compositions d'enrobage selon la presente invention peuvent etre utilisees indifferemment comme premiere 
couche de protection, suivie d'autres couches de meme nature ou de nature differente ou comme couches exterieures 

Les essais exposes ci-dessous montrent que les compositions selon la presente invention peuvent etre utilises 
pour fabriquer un produit d'emballage en feuilles pouvant etre substitue au produtt bien connu sous le nom de 'papier 
paraffine". 

Exemple 4 : fabrication d'un papier impreqne sur une face 

La composition utilisee est un melange, a 0,7 part en poids de la composition A6 pour une part en poids de la 
composition A5 du tableau 1 . La composition de ce melange est done : 

mono-diglycerides a 45% : 30% 
monoglycerides acetyles distilles a 70% 19% 
monoglycerides acetyles distilles a 50% : 41% 
resme ester methylique de colophane : 10 % 

Cette composition est maintenue a une temperature de 65°-70°C dans un recipient plat, telle qu'une barquette 
metallique 

On fait glisser une feuille de papier sur la surface de la composition , on laisse le papier et la composition en 
contact pendant 3-4 secondes On retire le papier et on le mamtient en position verticale pour permettre I'egouttage 
pendant 12 a 15 secondes. 

Exemple 5 fabrication d'un papier impreqne double face 

On utilise la meme composition que dans I'exemple precedent. On plonge la feuille de papier dans la composition, 
en I'y mamtenant pendant 3-4 secondes. On retire le papier et on le laisse s'egoutter pendant 20 a 25 secondes 

Les feuilles de papier impregnees selon les procedures des exemples 4 et 5 sont testes selon les essais ci-dessous 
Les tests sont effectues apres une conservation de deux mois des papiers fabriques selon les exemples 4 et 5 
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1) Grammage : on determine le poids du papier avant et apres impregnation, en grammes par metre carre. 

2) Test d'enroulage : on enroule une feuille de papier impregne de dimensions 8 x 15 cm sur un cylindre ayant un 
diametre de 7 mm. On considere que I'echantillon est parfait quand il s'enroule facilement, sans modification de 
son aspect exterieur, c'est-a-dire sans ecaillage et sans trace de pliage; 

s 3) Test de phage : on plie et on deplie la feuille de papier impregne une dizaine de fois. On considere qu'un echan- 

tillon est "tres bon" s'il resiste a ce test, avec un ecaillage minime 

4) Test d'ecaillage : on soumet la feuille de papier impregnee a un froissement manuel intensif et on evalue I'aspect 
visuel de fa feuille de papier apres depliage. 

5) Test de resistance au froid : on conserve la feuille de papier impregne au refrigerateur a environ + 5°C pendant 
10 72 heures. A la sortie du refrigerateur, on effectue le test n°2 d'enroulage sur un cylindre de 7 mm. 

Les resultats des tests sont donnes dans le tableau 10. 

Les avantages et proprietes remarquables des compositions selon I'invention sont illustrees par les resultats d'es- 
sais exposes ci-dessus et resumes dans les tableaux n°07 a 10. 
15 Ms montrent que les compositions selon I'invention peuvent etre utilisees pour enrober un produit alimentaire en 

appliquant directement la composition sur ledit produit alimentaire et que ces compositions peuvent egalement servir 
a I'emballage d'un produit alimentaire en appliquant la composition sur un support auxiliaire, telle qu'une feuille de 
papier, et en se servant du produit en feuille ainsi fabrique pour emballer le produit alimentaire. 

L'operation d'enrobage peut etre realisee non seulement par trempage, mais aussi par aspersion ou par badi- 
20 geonnage. 

Les compositions d'enrobage selon la presente invention sont compatibles avec d'autres matieres pour la protec- 
tion et/ou Cembaflage de produits alimentaires, pharmaceutiques ou cosmetiques, ce qui permet une utilisation en 
association avec d'autres matieres de protection ou d'emballage d'origines diverses 

Elles sont exemptes d'hydrocarbures mineraux et des derives d'hydrocarbures mmeraux, en accord avec les ten- 
25 dances reglementaires et administrates actuelles 
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Revendications 



1. Composition d'enrobage caracterisee en ce qu'efle comprend 



5 de 20 a 80 % en poids de mono-dtglycendes d'acides gras et 

de 3 % a 30 % en poids d'une substance resineuse choisie parmi les esters methyliques de colophane hy- 
drogenee et desodorisee, la colophane hydrogenee esterifiee au glycerol et desodorisee, et leurs melanges 

2. Composition d'enrobage selon la revendication 1 caracterise en ce que lesdits mono-diglycerides d'acides gras 
10 sont choisis parmi les produits fabriques a partir de matieres grasses v6getales ou animates. 

3. Composition d'enrobale caracterisee en ce que lesdits mono-diglycerides d'acides gras sont choisis parmi les 
produits fabriques a partir d'acides gras. 

^5 4. Composition d'enrobage selon Tune des revendications 1 a 3, caracterisee en ce que lesdits acides gras sont 
choisis parmi I'acide myristique (C14:0), le palmitique (C16 0), le stearique (C180), I'arachidique (C20 0) et le 
behenique (C22:0) . 

5. Composition d'enrobage selon Tune des revendications 1 a 4 caracterisee en ce qu'elle comprend entre 20 % a 
20 50 % en poids desdits mono-diglycerides, et de 25 % a 70 % en poids d'un ou plusieurs glycerides acetyles choisis 

parmi les monoglycerides acetyles a 50 % et les monoglycerides acetyles a 70 % 

6. Composition d'enrobage selon la revendication 5, caracterisee en ce qu'elle contient une association de mono- 
glycerides acetyles a 50 % et de monoglycerides acetyles a 70 % et en ce que ie rapport ponderal monoglycerides 

25 acetyles a 50 %/monoglycerides acetyles a 70 % est compris entre 0,6 et 5,7 et de preference entre 1 ,4 et 3,8. 

7. Composition d'enrobage selon I'une des revendications precedentes caracterisee en ce qu'elle contient de plus 
une ou plusieurs substances choisies parmi la lecithme de soja, I'oleine de palme hydrogenee, I'huile de mats 
hydrogenee, I'huile de palmiste hydrogenee, les matieres grasses vegetales hydrogenees et interesterifiees. 

30 

8. Composition d'enrobage selon I'une quelconque des revendications precedentes, caracterisee en ce qu'elle con- 
tient de 10 % a 36 % en poids de polyisobutylene de poids moleculaire compris entre 10 000 et 95 000 et de 
preference entre 50 000 et 80 000. 

35 9. Composition d'enrobage selon I'une des revendications 1-7 caracterisee en ce qu'elle comprend 25 % de mono- 
glycerides d'acides gras, 7 % de monoglycerides acetyles a 70 %, 39 % de monoglycerides acetyles a 50 %, 14 
% d'un ester methylique de colophane hydrogenee et desodorisee et 1 5 % d'oleine de palme hydrogenee. 

10. Composition d'enrobage selon I'une des revendications 1-7 caracterisee en ce qu'elle comprend de 28 a 30 % de 
-to mono-diglycerides d'acides gras, de 1 3 a 1 5 % de monoglycerides acetyles a 70 %, de 48 a 50 % de monoglyce- 

rides acetyles a 50 % et de 5 a 7 % d'un ester methylique de colophane hydrogenee et desodorisee. 



11. Composition d'enrobage selon Tune des revendications 1-7 caracterisee en ce qu'elle comprend 30 % de mono- 
diglycerides d'acides gras, 10 % de monoglycerides acetyles a 70 %, 50 % de monoglycerides acetyles a 50 % 

4 5 et 10 % d'un ester methylique de colophane hydrogenee et desodorisee 

12. Composition d'enrobage selon I'une des revendications 1 -7 caracterisee en ce qu'elle comprend 27 6 % de mono- 
diglycerides d'acides gras, 8 7 % de monoglycerides acetyles a 70 %, 50 % de monoglycerides acetyles a 50 % 
et 7.4 % d'un ester methylique de colophane hydrogenee et desodorisee. 

50 

13. Precede de preparation d'une composition d'enrobage selon I'une des revendications 6 ou 7, caracterisee en ce 
que les monoglycerides acetyles a 50 % et a 70 % sont pre-melanges a une temperature de 50°C - 60°C pour 
obtenir un pre-melange liquide, que les mono-diglycerides d'acides gras sont introduits dans une enceinte munie 
de moyens d'agitation et maintenus a une temperature de 70°-80°C pendant 25-40 minutes sous agitation, que 

55 ledit premelange liquide est introduit dans I'enceinte qui est ensuite maintenue sous agitation a une temperature 

de 50°~60°C, que ladite substance resineuse est mcorporee progressivement au melange constitue par ledit pre- 
melange et les mono-diglycerides sous agitation jusqu'a obtention d'une composition homogene 
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14. Procede de preparation d'une composition d'enrobage selon la revendication 8, caracterise en ce que le polyiso- 
butylene est introduit dans une enceinte munie de moyens d'agitation et matntenue a une temperature superieure 
d'environ 15°C au point de goutte Mettler du composant mono-digfyceride choisi ; que les autres composants de 
la composition d'enrobage sont introduits ensuite, progressrvement et sous agitation, dans fedit polyisobutylene 

5 de facon a obtenir une composition homogene. 

15. Procede selon la revendication 13 ou la revendication 14 caracterise en ce que ladite composition homogene est 
refroidie a temperature ambiante et mise sous une forme choisie parmi les plaques, les ecailles et les pastilles. 

io 16. Procede selon Cunedes revendications 1 3a 1 5, caracterise en ceque ladite enceinte munie de moyens d'agitation 
est un petrin a pales en "Z". 

17. Utilisation d'une composition d'enrobage selon Tune des revendications 1 a 12 pour I'enrobage d'un produit ali- 
mentaire 

15 

18. Utilisation selon la revendication 17, caracterisee en ce que ledit produit alimentaire est un fromage ou une pre- 
paration fromagere 

1 9. Utilisation selon la revendication 1 7 ou 1 8, caracterisee en ce qu'une couche d'enrobage est obtenue par trempage 
20 dudit produit alimentaire dans ladite composition a I'etat fondu. 

20. Utilisation selon la revendication 17 ou 18, caracterisee en ce qu'une couche d'enrobage est obtenue par aspersion 
dudit produit alimentaire a faide de ladite composition d'enrobage a I'etat fondu. 

2S 21. Utilisation d'une composition d'enrobage selon I'une des revendications 1 a 12 pour la fabrication d'un produit 
d'emballage en feuilles. 

22. Utilisation selon la revendication 21 caracterisee en ce qu'un materiau de support en feuille, choisi parmi les pa- 
piers, les cartons , les textiles tisses et non tisses est impregne au moyen de ladite composition d'enrobage. 

30 

23. Utilisation selon la revendication 22, caracterisee en ce que 1'impregnation est effectuee ladite composition d'en- 
robage etant a I'etat fondu. 

24. Utilisation d'une composition d'enrobage selon Tune des revendications 1 a 12 pour la protection d'un produit 
35 cosmetique. 

25. Utilisation d'une composition d'enrobage selon Tune des revendications 1 a 12 pour la protection d'un produit 
pharmaceutique 
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CAT VCOVLW. PRS oocimfats citks 

X : particnlicrenieal pertineat a lui s«ul 

V , parti oilier em eat pcrtineat e* coMbiniKQA «vec ua 

autre aocuM«ftt de U Mieme tatcyanc 
A : am erf -plan trdMiolo^iqiH 1 
O : divulgatta* aon-«cn(e 
I* : lex- urn en T intercalate 



T : (hcone ou principe a La base de I'mventMin 
fc : document de bre>e( inteneur, mait public a la 

dale de depot ou apres cert* dale 
D ; cite datts la demaade 
I. : cite pour d'autres raiiotu 

It : mtaabre d* la m«m« tafaillc, document curreipoadant 
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